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GELÉE DE POMMES 


Acheter une pomme â cuire. Laver le fruit, 
enlever les queues et les taches, sectionner 
mais ne pas éplucher, ni vider. Ajouter assez 
d’eau froide pour recouvrir les pommes et fai¬ 
re cuire jusqu’à ce que les fruits soient mous 
et se mettent en bouillie. Laisser égoutter 
sans presser le sac. 

5 tasse s de jus de pommes 

33/4 tasse de sucre. 

Mode de préparation.- Faire bouillir le 
jus lentement pendant 10 minutes. Ecumer. Ajou¬ 
ter alors le sucre qu’on aura mis dans le ré¬ 
chaud afin de le réchauffer pour ne pas arrêter 
l’ébullition du jus trop longtemps. Faire bouil¬ 
lir rapidement 5 minutes, ou jusqu’à ce qu’une 
c. à table du mélange prenne en gelée dans le 
fond d’une soucoupe, ou jusqu’à ce que 2 gouttes 
adhérent sur le coté d’une cuillère. Verser im¬ 
médiatement dan3 des verres stérilisés et cache¬ 
ter lorsque la gelée est froide. 

MARMELADE AUX POMMES 

Quand le jus a été extrait passer la 
pulpe au tamis. Pour une tasse de pulpe a- 
jouter l/2 tasse de sucre et 1 cuillérée à 
thé de jus de citron. Faire cuire jusqu’à 
ce que le mélange soit assez épais et trans¬ 
parent. Verser dans des pots stérilisés. 

CHAUSSONS AUX POMMES DANS LE SIROP 

Faire une pâte à tarte, abaisser et di¬ 
viser en carrés. Y déposer l/2 pomme dont on 
a enlevé la pelure et le coeur, saupoudrer de 
sucre et d’une pincée de cannelle. Replier 
la pâte et placer dans un plat beurré allant 
au four. Cuire à 450°F. environ 15 minutes. 

Après ce temps arroser avec un sirop fait de 
1 l/2 tasse d’eau froide, 3/4 tasse de casso¬ 
nade et une cuillérée à thé de beurre, bouil¬ 
lis ensemble cinq minutes. Replacer au four 
et continuer la cuisson à 375°F. pendant en¬ 
viron une demi-heure. 

PÂTE AUX POMMES 


8 pommes à cuire 
1 tasse de sucre 
1 c. à table de beurre 
jus d’un demi citron 

Laver les pommes, couper en tranches min¬ 
ces. Fondre le beurre et faire revenir les 
pommes jusqu’à ce qu’elles s’affaissent. Re¬ 
tirer du feu, sucrer, ajouter le jus de ci¬ 
tron et refroidir avant de mettre dans la pâ¬ 
te. Cuire aux memes degrés Farenheit que le 
chaus 3 on aux pommes. 








PAIN AUX POMMES 
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2 tasses tamisées de farine à tout usa¬ 
ge CXJ 2 l/4 tasses de farine à pâtis¬ 
serie tamisée 

l/4 cuillerée à thé de sel 
1 cuillerée à thé de poudre à pâte 
1 cuillerée à thé de soda à pâte 
l/3 tasse de gras 

l/2 tasse de sucre 

1 tasse de pommes non pelées et râpées 
l/2 tasse de germes de blé 

l/4 tasse de lait sur 

Mélanger et tamiser la farine, le sel, 
le soda à pâte et la poudre à pâte. Défaire 
le gras en crème, ajouter le sucre, les pom¬ 
mes et les germes de blé. Incorporer les in¬ 
grédients secs, alternant avec le lait sur. 
Cuire dans une lèchefrite à pain graissée, 

4 l/2" X 10" dans un four modéré, 350°F., en¬ 
viron 45 minutes. 


GÂTEAU A LA COMPOTE AUX POMMES 


l/2 tasse de gras 

3/4 tasse de sucre 

1 oeuf 

1 l/2 tasse tamisée de farine à tout u- 
sage OU 1 2/3 tasse de farine à pâtis¬ 
serie tamisée 

l/2 cuillerée à thé de sel 

1 cuillerée à thé de soda à pâte 

2 cuillerées à table de cacao 

1 cuillerée à thé de cannelle 

1 tasse de compote aux pommes sucrée et 
épaisse 

l/2 tasse de raisins (à volonté) 

Défaire le gras en crème, ajouter le su¬ 
cre graduellement mélangeant parfaitement les 
deux ingrédients. Ajouter l»oeuf battu, agi¬ 
tant jusqu’à ce que le tout soit crémeux. Ta¬ 
miser ensemble les ingrédients secs, les a- 
joutant alternativement avec la compote aux 
pommes. Si des raisins sont employés, les 
saupoudrer du mélange d’ingrédients secs a- 
vant de les incorporer à la pâte à gâteau. 
Cuire dans une casserole carrée graissée, 

8 ” x 8", dans un four modéré, 350°F., environ 
45 à 50 minutes. Quantité* un gâteau 8" x 8" 
x 2". 


SALADE AUX POMMES 


Enlever le coeur de six pommes. Enle¬ 
ver la pulpe faisant une coupe de la pornne. 

A mesure que les pommes sont vidées, les met¬ 
tre dans un bol d’eau froide. 














CROUSTADE AUX POMMES 


4 tasses de pommes tranchées (6 moyennes) 

3 à 4 cuillerées à table de sucre granulé 
Cannelle 

l/4 tasse de gras (moitié beurre) 

3/4 tasse de cassonade 

l/2 tasse de farine (XJ l/4 de tasse de fari¬ 
ne et l/2 tasse d’avoine roulée fine 
l/4 cuillerée à thé de sel 

Disposer les pommes dans un plat grais¬ 
sé allant au four et saupoudrer du sucre 
granulé et de la cannelle. Défaire le 
gras en crème, ajouter la cassonade et bien 
battre. Incorporer la farine, le sel et l’¬ 
avoine roulée, saupoudrer le tout sur les 
fruité. Cuire dans un four modéré, 375°F., 
jusqu’à ce que les pommes soient tendreet 
que le dessus soit d’un brun doré, environ 
40 minutes. Quantité; six portions. 

GÂTEAU RENVERSÉ AUX POMMES 

l/4 tasse de beurre 
3/4 tasse de cassonade 
3 pommes 

l/4 tasse de gras 

l/3 tasse de sucre blanc 

1 oeuf 

l/4 tasse de mélasse 
1 tasse de farine à tout usage OU 
1 tasse et 2 cuillerées à table de 
farine à pâtisserie 
1 cuillerée à thé de poudre à pâte 
l/2 cuillerée à thé de soda à pâte 
l/8 cuillerée à thé de sel 
1 cuillerée à thé de gingembre 
l/2 cuillerée à thé de cannelle 
l/3 tasse d’eau bouillante 

Fondre le l/4 tasse de beurre dans une 
casserole allant au four, y ajouter la casso¬ 
nade et cuire. Peler et enlever le coeur 
des pcmmes. Couper chaque pomme en deux, en 
faisant deux rondelles épaisses. Disposer 
les rondelles dans le mélange de beurre et de 
cassonade. Défaire en crème le l/4 de tasse 
de gras, ajouter le sucre blanc et bien mé¬ 
langer. Ajouter l’oeuf battu et la mélasse. 
Battre,parfaitement. Mélanger et tamiser les 
ingrédients secs et les ajouter au mélange. 
Finalement ajouter l’eau bouillante, brassant 
rapidement. Verser le tout sur les pommes 
dans la casserole et cuire à four modéré, 
325°F., environ 40 minutes. Quantité: six 
portions. 







GÂTEAU AUX POMMES A LA HOLLANDAISE 


2 cuillerées à table de beurre 
1 tasse de sucre 

1 oeuf 

2 tasses tamisées de farine à tout usa¬ 
ge OU 2 l/4 tasses tamisées de farine 
à pâtisserie 

2 cuillerées à thé de poudre à pâte 

1 cuillerée à thé de sel 

l/4 cuillerée à thé de muscade 

3/4 tasse de lait 

l/2 tasse de crème claire 

Défaire le beurre en crème* Ajouter le 
sucre et l’oeuf battu. Tamiser la farine, 
la poudre a pâte, le sel et la muscade et a- 
jouter au premier mélange en alternant avec 
le lait. Verser dans un plat graissé 9 n x 9* 
Couper les pommes en sections minces et uni¬ 
formes, disposer sur la pâte, la couvrant en¬ 
tièrement. Saupoudrer de sucre, et de noiset 
tes de beurre. Cuire dans un four modéré, 
350°F., environ 35 à 40 minutes, versant la 
l/2 tasse de crème sur les pommes lorsque le 
gâteau est à moitié cuit. Servir avec de la 
crème ou de la sauce aux pommes caramélisée. 
Quantités six à huit portions. 

POMMES DORÉES CUITES AU FOUR 

l/3 tasse de gras (moitié beurre) 

3/4 tasse de cassonade (pressée) 

3/4 tasse tamisée de farine à tout usage 

1 l/2 cuillerée à thé de cannelle 
3/4 cuillerée à thé de gingembre 
l/4 cuillerée à thé de muscade 
l/8 cuillerée à thé de sel 

6 pommes 

2 cuillerées à table de cassonade 

Défaire le gras en crème avec le 3/4 de 
tasse de cassonade. Incorporer la farine, la 
cannelle, le gingembre, la muscade et le sel. 
Peler et enlever le coeur des pommes. Avec 
une fourchette marquer la surface des pommes 
d’incisions profondes; y mettre le mélange de 
sucre ainsi que sur toute la surface des pom¬ 
mes. Disposer dans une casserole peu profon¬ 
de. Insérer 1 cuillerée à thé de cassonade 
au centre de chaque pomme. Cuire dans un 
four modérément chaud, 350°F., jusqu’à ce que 
les pommes soient tendres et que le mélange 
à la surface des pommes soit croustillant; 
environ 40 minutes. Servir chaud, avec ou 
sans crème. Quantité: six portions. 

N.B. Pour le centre des pommes on peut à vo¬ 
lonté ajouter des raisins à la cassona¬ 
de . 
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Couper du céleri en dés de façon à ob¬ 
tenir juste la moitié de la quantité de la 
pulpe des pommes. Mélanger le céleri et la 
pulpe avec 1 tasse de fromage cottage ou de 
fromage à la crème. Humecter de mayonnaise. 
Sécher les coupes et y mettre le mélange. 
Servir sur des feuilles de laitue croustil¬ 
lantes . 

SALADE AU CHOU ET AUX POMMES 

2 tasses de chou râpé finement 

2 tasses de pommes hachées non pelées 

l/2 tasse de raisins épépinés 

Mayonnaise 

Sel au goût 

Combiner le chou, les pommes et les 
raisins. Ajouter la mayonnaise et le sel. 
Mélanger légèrement et servir immédiatement 
sur des feuilles de laitue croustillante ou 
dans un bol à salade. Quantité: six por¬ 
tions . 

SAUCE AUX POMMES CARAMELISEE , 

l/4 tasse de beurre 

3/4 tasse de cassonade 

3 cuillerées à table de fécule de maïs 

Pincée de sel 

1 tasse de jus de pommes 

1 tasse d’eau 

Fondre le beurre. Incorporer le sucre, 
la fécule de maïs et le sel. Cuire jusqu*à 
ce que le tout soit d*un brun doré. Ajouter 
le jus de pomme et l*eau et cuire brassant 
constamment, jusqu’à ce que la sauce soit é- 
paisse. Cuire 5 minutes. Quantité: envi¬ 
ron 1 l/2 tasse de sauce. Servir avec pou¬ 
ding cuit à la vapeur ou gâteau au gingembre 
chaud. 
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